American Cheesecake

Immer wieder sehe ich in Kochsendungen einen schon gebackenen
American Cheesecake als Dessert zu einem mehrgangigen Mendu.
Und schon lange will ich diesen Kuchen auch einmal backen.
Denn bisher kenne und backe ich nur deutsche Kasekuchen.

Der Unterschied zwischen Kasekuchen und Cheesecake 1ist
derjenige, dass ersterer mit Quark, letzterer allerdings mit
Frischkase zubereitet und gebacken wird.

Und als Erklarung dafur wird geschrieben, der Deutsche mag es
eben eher leicht und locker, der Amerikaner dagegen sehr
cremig.

Ich habe im Internet recherchiert und auf lecker.de ein
schones Rezept flr diesen Kuchen gefunden.

Die Zubereitung bietet sich fur mich gerade an, weil ich zu
drei Packungen Frischkase Doppelrahmstufe gekommen bin. Der


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/21/american-cheesecake/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/03/50495C13-3EBB-4965-ADAA-6333169A03F9.jpeg
https://www.lecker.de

genau fur diesen Kuchen benotigt wird.

Ursprianglich wollte ich den Kuchen abandern und statt des
Bodens aus Vollkorn-Keksen einen Murbeteig zubereiten. Dann
dachte ich mir, ach was, wenn schon ein originaler American
Cheesecake, dann schon auch original mit einem solchen Boden
aus Vollkorn-Keksen.

Man wird beim Zubereiten der Fullmasse den Eindruck haben,
dass diese sehr flussige Masse doch nicht kompakt und fest
wird. Sie werden sich wundern, nach einer Nacht zum Abkuhlen
im Kihlschrank ist die Masse sehr fest und kompakt und der
Kuchen kann wunderbar zugeschnitten werden.

Der Kuchen basiert wie eine Tarte auf dem Prinzip des
Eierstichs, also einer Masse aus Eiern und Schlagsahne. Dazu
kommt noch die Speisestarke, die der Fullung zusatzlich
Stabilitat und Festigkeit verleiht.

Und tatsachlich, der Kuchen schmeckt wirklich hervorragend.
Aber er 1ist auch sehr machtig. Vollig anders als ein luftiger
und lockerer, deutscher Kasekuchen.

Sollten Sie bisher Kuchen immer mit Fett und Mehl in der
Backform zubereitet haben, um den Kuchen nach dem Backen
besser von der Form zu ldsen, verwenden Sie dieses Mal bitte
Backpapier. Das hat seinen Sinn.
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